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EFEKTIVITAS LAMA PENGERINGAN OVEN YANG 
 BERBEDA TERHADAP MUTU FISIK KOPI  
LIBERIKA (Coffea liberica Hiern) 
Firman Hidayat (11582103511) 




Kopi liberika (coffea liberica) adalah kopi yang memiliki kandungan 
kafein yang rendah di bandingkan dengan kopi arabika, dan mempunyai masalah 
pengolahan kopi belum sempurna baik secara basah maupun kering, sehinga 
mempengaruhi mutu fisik kopi. Tujuan penelitian untuk mengetahui lama 
pengeringan oven yang efektif terhadap mutu fisik kopi liberika. Penelitian 
dilaksanakan pada Bulan Juni sampai Agustus 2020. Metode penelitian adalah 
eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Pengamatan yang 
dilakukan yaitu kadar air, susut bobot, densitas curah, dan kadar abu. Hasil 
penelitian menunjukan bahwa pengeringan terbaik yaitu pada lama pengeringan 4 
jam terhadap kadar air dengan nilai rerata 12,40%. Susut bobot dengan nilai rerata 
8,15%. Densitas curah dengan nilai rerata 0,73 dan kadar abu dengan rerata 
4,35%. Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa semakin lama waktu yang 
digunakan dalam pengeringan dapat menurunkan kadar air, susut bobot, densitas 
curah dan kadar abu.  
 
 










THE EFFECTIVENESS OF DIFFERENT OVEN DRYING   
TIMES ON THE PHYSICAL QUALITY OF LIBERICA  
COFFEE (Coffea liberica Hiern) 
Firman Hidayat (11582103511) 
Under the guidance of Tahrir Aulawi and Siti Zulaiha 
Abstract 
Coffee liberica (coffea liberica) is coffee that has a low caffeine content compared 
to arabica coffee, and has problems processing coffee that is not perfect either 
wet or dry, so it affects the physical quality of the coffee. The purpose of the study 
was to determine the effective drying time of the oven on the physical quality of 
liberica coffee. The research was carried out from June to August 2020. The 
research method was an experiment with a Randomized Block Design (RAK). 
Observations made were water content, weight loss, bulk density, and ash content. 
The results showed that the best drying time was 4 hours on the water content 
with an average value of 12.40%. Weight loss with an average value of 8.15%. 
Bulk density with a mean value of 0.73 and ash content with an average of 4.35%. 
The results of the study can be concluded that the longer time used in drying can 
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1.1. Latar Belakang 
Kopi (Coffea liberica) merupakan salah satu komoditi andalan perkebunan 
non alkoholik (Gabriele dan Vanzetti, 2008) yang mempunyai rasa khas 
(speciality taste) sebagai sumber pendapatan petani, penghasil bahan baku 
industri, pencipta lapangan pekerjaan dan penghasil devisa ekspor (Wulandari, 
2010). Ekspor kopi Indonesia pada tahun 2020 mencapai 612 ribu ton, 488 ribu 
ton dalam bentuk biji kopi kering (coffee beans) dan 124 ribu ton dalam bentuk 
kopi olahan (kopi bubuk, kopi instan dan kopi mix). 
Menurut Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia (2018), mengatakan 
bahwa terdapat berbagai jenis kopi yang ditanam di Indonesia diantaranya yaitu 
kopi Arabika, kopi Robusta, dan kopi liberika. Dari berbagai jenis kopi tersebut, 
kopi liberika mempunyai keunggulan yaitu dari segi cita rasa, hasil analisis kafein 
ternyata kopi liberika memiliki kadar kafein relatif rendah berkisar antara 1,1- 
1,3% hampir sebanding dengan kadar kafein kopi arabika berkisar antara 0,9- 
1,8%. Pemanfaatan kopi liberika sebagai minuman penyegar serupa dengan kopi 
arabika yang relatif aman bagi konsumen yang sensitif terhadap kafein. Volume 
ekspor kopi liberika di Kabupaten Meranti terjadi peningkatan pada tahun 2014 
dengan volume 86,55 ribu ton dan terjadi penurunan yang signifikan pada tahun 
2019 sampai tahun 2020 sebesar 18,17 ribu ton (BPS Kabupaten Meranti, 2020). 
Menurut Rahardjo (2012), kopi liberika merupakan salah satu komoditi 
perkebunan yang memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi di antara tanaman 
perkebunan lainnya dan sangat berperan sebagai sumber devisa negara, khususnya 
bagi Indonesia. Kopi tidak hanya berperan penting dalam sumber pemasukan 
devisa negara, melainkan juga merupakan sumber pengahasilan bagi petani kopi 
di Indonesia. Di Kabupaten Kepulauan Meranti, kopi merupakan komoditas yang 
menjadi salah satu komoditas unggulan daerah. Saat ini isu strategi daerah yang 
tertuang dalam Rencana Pembangunan Jangka Menengah (RPJM) Kabupaten 
Kepulauan Meranti 2016-2021 adalah peningkatan daya saing produk pertanian. 
Penurunan hasil produksi kopi ini dikarenakan sering terjadinya abrasi dan 
serangan pasang. Selain soal abrasi dan serangan pasang, masalah lainnya dari 
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perkebunan Kopi di Pulau Ransang adalah pengolahan kopi yang belum 
sempurna, baik pengolahan secara basah maupun pengolahan kering sehingga hal 
ini mengakibatkan mutu fisik kopi tersebut masih rendah.  
Salah satu penentuan mutu biji kopi adalah komponen fisik yang berbeda 
tergantung jenisnya (Kang dan Kennedy, 2009). Para eksportir biji kopi 
cenderung menerapkan analisis sensori maupun analisis kimia untuk menentukan 
mutu biji kopi. Cara analisis sensori kurang tepat, karena bersifat subjektif dan 
menghasilkan mutu yang kurang seragam. Penentuan mutu dengan analisis kimia 
menghabiskan waktu yang lama dan biaya mahal, sehingga kurang tepat jika 
digunakan untuk penentuan mutu biji kopi secara cepat. 
Penentuan mutu fisik terhadap biji kopi secara non destruktif dilakukan 
oleh Rodrigo et al. (2012) pada kopi robusta dari Indonesia, robusta dari Vietnam, 
arabika dari Colombia dan arabika dari Nikaragua. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa kerusakan biji kopi yang memungkinkan evaluasi sederhana dan cepat 
dengan tingkat kesalahan relatif sebesar 5%. 
Menurut Novita (2010), dalam penelitiannya penentuan mutu biji kopi 
dapat ditentukan berdasarkan kadar air, mutu fisik dan cita rasa. Kadar air 
merupakan atribut yang penting dan menjadi indikator bagi mutu kopi. Kadar air 
biji kopi liberika sebaiknya diusahakan maksimum 11% untuk kemantapan proses 
penyimpanan.  
Pengeringan merupakan hal yang sangat penting dalam proses  penentuan 
mutu kopi yang dihasilkan. Proses pengeringan kopi dapat dilakukan dengan cara 
alami, oven dan kombinasi keduanya. Pengeringan dengan metode alami dinilai 
kurang efektif karena kemungkinan cuaca yang tidak terkontrol, sehingga 
pengeringan menjadi kurang baik dan berpengaruh terhadap waktu pengeringan 
serta menurunkan mutu kopi yang dihasilkan (Mulato et al., 2006). 
Menurut Kurnia (2014), pengeringan biji kopi dengan cahaya matahari 
tidak kurang dari 4 jam per hari yang menyebabkan biji kopi berbau apek serta 
adanya pertumbuhan jamur. Lajunya penurunan kadar air tergantung potensi 
intensitas radiasi matahari. Penurunan mutu kopi disebabkan oleh pengeringan 
yang tidak efisien, dan juga kadar air yang tidak terkontrol. Mengatasi masalah 
pengeringan kopi secara alami, maka dilakukan pengeringan oven, yaitu proses 
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pengeringan kopi dengan menggunakan oven pengering kopi yang lama waktu 
pengeringannya kurang lebih 20 jam dengan suhu berkisar antara 40-80OC 
(Yusianto dkk., 2003). 
Menurut Sasongko (2016), pengeringan biji kopi dengan suhu oven yang 
terlalu tinggi atau diatas 100OC menyebabkan biji kopi berubah warna menjadi 
hitam dan kelihatan seperti terbakar. Walaupun kadar air menurun cepat pada 
suhu oven yang tinggi, tetapi tidak menghasilkan mutu biji kopi yang berkualitas. 
Berdasarkan uraian di atas, telah dilakukan penelitian dengan judul Efektivitas 
Lama Pengeringan Oven yang Berbeda terhadap Mutu Fisik Kopi Liberika 
(Coffea liberica Hiern). 
 
1.2. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui lama pengeringan oven yang 
efektif terhadap mutu fisik kopi liberika. 
 
1.3. Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian adalah memberikan ilmu pengetahuan baru bagi penulis 
sendiri dan bagi masyarakat umumnya, serta dapat menjadi panduan bagi 
penelitian selanjutnya mengenai analisis mutu fisik kopi liberika dengan waktu 
pengeringan yang berbeda. 
 
1.4. Hipotesis Penelitian 
Hipotesis penelitian adalah lama pengeringan 20 jam dapat menurunkan 











II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Kopi Liberika 
Kopi liberika berasal dari Angola dan masuk ke Indonesia sejak tahun 1965, 
tetapi penyebarannya hingga saat ini masih terbatas. Sejarah masuknya kopi 
liberika di Indonesia berlangsung sejak penjajahan Kolonial Belanda. Awal era 
ke-19, kopi liberika dibudidayakan bertujuan untuk menukar tanaman kopi 
arabika yang rusak akibat serangan hama dan penyakit. Kopi liberika yaitu tipe 
kopi yang dihasilkan oleh tanaman Coffea liberica (Raharjo, 2012). 
Jenis kopi liberika antara lain: kopi abeokutae, kopi klainei, kopi dewevrei, 
kopi excelsa dan kopi dybrowskii. Diantara jenis-jenis tersebut pernah dicoba di 
Indonesia tetapi hanya satu jenis saja yang diharapkan ialah jenis excelsa. 
Klasifikasi dari tanaman kopi liberika adalah sebagai berikut: Regnum: Plantae, 
Divisio: Tracheophyta, Sub-divisio: Spermatophyta, Classis: Magnoliopsida, 
Ordo: Gentianales, Familia: Rubiceae, Genus: Coffea dan Species: Coffea liberica 
Hiern (Dinas Perkebunan Provinsi Jambi, 2016). Beberapa jenis kopi dapat dilihat 
pada Gambar 2.1. 
 
              
Gambar 2.1.Jenis kopi: a) Liberika b) Arabika c) Robusta (Mulato dkk., 2006). 
Kopi liberika merupakan satu diantara tipe kopi yang dapat digunakan 
bijinya untuk jadikan minuman yang mempunyai aroma seperti nangka, sehingga 
kopi liberika sering dimaksud kopi nangka (Lakitan, 2016). Tanaman kopi 
liberika dan bagian-bagiannya dapat dilihat pada Gambar 2.2. 
a b c 
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Gambar 2.2. Kopi Liberika dan Bagian-bagiannya (Sarenk, 2013). 
 
Kopi mempunyai sifat khusus, karena masing-masing jenis menghendaki 
lingkungan yang berbeda. Faktor lingkungan yang mempengaruhi pertumbuhan 
tanaman kopi antara lain ketinggian tempat, curah hujan, penyinaran matahari, 
angin dan tanah (Raharjo dan Sunanto, 2012). 
Kopi liberika dapat tumbuh optimum di daerah tropis dataran rendah dengan 
ketinggian  400-600 mdpl, curah hujan yang diperlukan yaitu 1.500 – 2.500 
mm/tahun, dengan sinar matahari yang teratur. Umumnya kopi tidak menyukai 
penyinaran matahari langsung, penyinaran berlebihan dapat mempengaruhi proses 
fotosintesis (Gusfarina, 2014). Penyinaran matahari pada pertanaman kopi dapat 
diatur dengan penanaman pohon penaung, tetapi tetap mendapatkan penyinaran 
yang cukup untuk merangsang pembentukan bunga. 
Secara umum tanah untuk tanaman kopi liberika mempunyai karakteristik 
seperti: kemiringan tanah kurang dari 30%, kedalaman tanah efektif lebih dari 100 
cm, tekstur tanah berlempung (loamy) dengan struktur tanah lapisan atas remah, 
kadar bahan organik di atas 2%, kapasitas tukar kation (KTK) di atas 15 me/100 
g, kejenuhan basa di atas 35% dan kemasaman (pH) tanah berkisar 5,5-6,5 
(Najiyati dan Daniarti., 2004). 
 
 
a b c 
d e f 
6 
 
2.2. Panen dan Pemanenan 
Tanaman kopi liberika yang dirawat dengan baik dapat berproduksi pada 
umur 2,5-3 tahun. Pemanenan kopi sebaiknya dilakukan secara teratur dengan 
cara memetik buah yang telah masak optimal. Kematangan buah kopi dapat 
dilihat dari kekerasan daging buah dan memiliki kandungan senyawa gula relatif 
tinggi pada daging buahnya. Pada buah yang telah matang, daging buah lunak dan 
berlendir serta terasa manis (Ridwansyah, 2003). 
Sebaliknya daging buah muda sedikit keras, tidak berlendir dan rasanya 
tidak manis, karena senyawa gula masih belum terbentuk maksimal, sedangkan 
kandungan lendir pada buah yang terlalu masak cenderung berkurang, karena 
sebagian senyawa gula dan pektin sudah terurai secara alami akibat proses 
respirasi (Soerotani, 1997). Tingkat kematangan atau standar panen buah kopi 
dapat dilihat pada Gambar 2.3 
 
 
  Gambar 2.3. Tingkat kematangan Kopi (Mulato, 2006). 
Setiap tingkat kematangan menghasilkan karakteristik kopi yang berlainan. 
Karakteristik buah kopi dilihat dari tingkat kematangannya adalah: warna hijau 
dan warna kekuningan, sedangkan warna ini menandakan kondisi buah kopi 
masih muda. Apabila dipetik bijinya berwarna pucat keputihan dan keriput. 
Aroma dan ukuran yang dihasilkan masih sangat lemah. Sebaliknya warna kuning 
kemerahan, menunjukkan sudah mulai matang (Najiyati dan Daniarti, 2004). 
Warna merah penuh menunjukkan buah kopi telah matang sempurna. 
Aroma dan cita rasanya telah terbentuk sempurna. Serta warna merah tua penuh 
menandakan buah sudah kelewat matang. Bijinya berwarna coklat dan kehitaman. 
Aroma dan ukurannya mulai menurun terkadang mengeluarkan citarasa seperti 
tanah (earthy). Selain warna kulit, untuk menentukan kematangan buah kopi dapat 
diketahui dari kandungan senyawa gula yang terdapat pada daging buah. Panen 
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kopi liberika dilakukan dengan cara memetik buah kopi masak yang berwarna 
merah dengan rotasi 10-12 hari. Setelah panen selesai perlu dilakukan pemisahan 
buah-buah hijau, kuning, keriput dan kering (Julianti, 2011). Buah kopi yang telah 
dipanen apabila tercampur dapat menimbulkan cacat fisik biji kopi dan cacat rasa 
setelah kopi diseduh. Hasil petik atau panen yang baik menghasilkan gelondong 
merah minimal 95%. Kriteria panen dilihat dari jumlah buah kopi yang sudah 
berwarna merah keseluruhan, daging buah lunak dan berlendir (Suwarto dan 
Octavianti, 2010).  
Menurut Starfarm (2010
a
) tahap pemanenan pada buah kopi dapat dibagi 
menjadi empat tahap yaitu: pemetikan selektif, pemetikan setengah selektif, 
lelesan, racutan atau rampasan. Pemetikan selektif dilakukan hanya pada buah 
yang telah berwarna merah penuh atau matang sempurna. Sedangkan pemetikan 
setengah selektif dilakukan pada semua buah dalam satu dompol, syaratnya dalam 
satu dompol tersebut terdapat buah yang telah berwarna penuh. Pemanenan 
lelesan, dilakukan dengan cara memungut buah kopi yang gugur berjatuhan 
ditanah karena lambat di panen. Pemanenan racutan atau rampasan, merupakan 
pemetikan terhadap semua buah kopi dari semua dompolan, termasuk yang masih 
hijau. 
Pascapanen kopi liberika meliputi beberapa tahap, yaitu: sortasi, 
pengupasan kulit kopi, fermentasi, pencucian, pengeringan, pengukuran kadar 
biji, penggilingan dan penyimpanan. Biji kopi yang sudah dipetik masuk ke dalam 
proses pemisahan (sortasi). Di tahap ini, biji kopi dimasukkan ke dalam air dan 
jika biji kopi mengapung, menandakan biji kopi tersebut cacat. Biji kopi yang 
cacat ini kemudian dipisahkan dari biji kopi yang lain (Starfarm, 2010
b
). 
Setelah dilakukan pemisahan antara biji kopi yang cacat dan yang baik, 
langkah selanjutnya adalah pengupasan kulit dan daging biji kopi dengan 
menggunakan pulper atau alat pengupasan. Sebelum dikupas, biji kopi sebaiknya 
dipisahkan berdasarkan ukuran biji agar menghasilkan pengupasan yang baik jika 
dilakukan dengan mesin pengupas. Biji kopi yang telah dikupas kemudian 
dilakukan fermentasi. Fermentasi diperlukan untuk menyingkirkan lapisan lendir 
pada kulit tanduk kopi dengan cara perendaman  biji ke dalam air atau secara 
kering dengan memasukkan biji kopi ke dalam kantong plastik dan 
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menyimpannya secara tertutup selama 12 sampai 36 jam (Estiasih, 2009). Setelah 
proses fermentasi kemudian dilakukan pencucian. Pencucian bertujuan untuk 
menghilangkan sisa lendir hasil fermentasi yang masih menempel pada kulit 
tanduk. Jika kapasitas kecil, pencucian dikerjakan secara manual di dalam bak 
atau ember, sedang kapasitas besar dibantu dengan mesin (Nopitasari, 2010). 
Biji kopi yang telah dicuci kemudian dilakukan pengeringan. Pengeringan 
bertujuan untuk mengurangi kandungan air dalam biji kopi yang semula 55-60% 
sampai menjadi 12-13%, sehingga relatif aman untuk dikemas dalam karung dan 
disimpan di gudang pada kondisi lingkungan tropis. Proses pengeringan dapat 
dilakukan dengan cara pengeringan matahari, oven dan kombinasi keduanya 
(Sundari dkk., 2013). Penentuan kadar biji kopi merupakan salah satu tolak ukur 
proses pengeringan agar diperoleh mutu yang baik dan biaya pengeringan yang 
murah (Puslitkoka, 2006).  
 
2.3.   Pengeringan 
Menurut Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia (2008), Pengeringan 
kopi bertujuan untuk memperoleh kadar air biji kopi sekitar 11%, untuk menjaga 
stabilitas penyimpanan. Hal ini dilakukan 2–3 hari di bawah sinar matahari 
dengan menggunakan tempat pengeringan /lantai jemur/ para-para. Pengeringan 
tahap ini dapat juga dilakukan secara mekanis dengan pemanasan pada suhu 50-
60ºC selama 8-12 jam sampai kadar air 11%. Teknologi pengeringan alternatif 
lain yang dapat diaplikasikan ditingkat petani adalah pengeringan kopi tenaga 
surya yang mempunyai kapasitas pengolahan 5 ton biji kopi. 
Menurut Mc. Cabe (2002), pengeringan adalah (drying) zat padat berarti 
pemisahan sejumlah kecil air atau zat cair lain dari bahan padat, sehingga 
mengurangi kandungan sisa zat cair di dalam zat padat itu sampai suatu nilai 
terendah yang dapat diterima, pengeringan biasanya merupakan alat terakhir dari 
sederetan operasi, dan hasil pengeringan biasanya siap untuk dikemas. 
Menurut Ismawati (2018), pengeringan adalah proses pengeluaran air dari 
suatu bahan pertanian menuju kadar air kesetimbangan dengan udara sekeliling 
atau pada tingkat kadar air dimana mutu bahan pertanian dapat dicegah dari 
serangan jamur, enzim dan aktifitas serangga pengeringan biji kopi dilakukan 
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dengan suhu antara 40
o
C sampai tercapai kadar air biji maksimal sekitar 12,50%. 
Suhu pengeringan yang terlalu tinggi dapat merusak cita rasa, terutama pada kopi 
liberika. Pengeringan merupakan salah satu cara dalam teknologi pangan yang 
dilakukan dengan tujuan pengawetan. Manfaat lain dari pengeringan adalah 
memperkecil volume dan berat bahan dibanding kondisi awal sebelum 
pengeringan, sehinggaakan menghemat ruang (Rahman dan Yuyun, 2005) 
Menurut Yulia (2017), suhu udara, kelembaban relatif udara, aliran udara, 
kadar air awal biji kopi dan kadar air akhir biji kopi merupakan faktor yang 
mempengaruhi waktu atau lama pengeringan. Menurut Widyotomo dkk (2005), 
pengeringan kopi sebaiknya dilakukan pada temperatur antara 40-55
o
C, karena 
pada temperatur ini perpindahan partikel air dan penguapannya berlangsung 
dengan baik. Temperatur pengeringan yang terlalu tinggi dapat menyebabkan 
terjadinya kerusakan permukaan biji (case hardening), perpindahan partikel air di 
dalam biji menjadi sulit dan berakibat pada penurunan mutu biji kopi yang 
dikeringkan. 
 Menurut Sumadewi (2019), kulit buah kopi yang diperoleh dengan tingkat 
kematangan berbeda yang dicirikan dengan perbedaan warna yaitu hijau untuk 
buah kopi muda, kekuningan untuk buah kopi setengah matang, merah untuk buah 
kopi matang dan merah tua untuk buah kopi yang terlalu masak. Semua sampel 
dicuci, kemudian ditiriskan, lalu dilakukan pengeringan dengan dua metode 
pengeringan yaitu perlakuan pengeringan pertama dengan penjemuran namun 
tidak terkena sinar matahari secara langsung dengan lama pengeringan 20 jam dan 




Menurut Yahmadi (2007) terdapat tiga jenis metode untuk pengeringan biji 
kopi yaitu pengeringan secara alami, pengeringan oven dan kombinasi antara 
pengeringan alami dan oven. Pengeringan secara alami yaitu proses pengeringan 
yang hanya mengandalkan sinar matahari langsung. Meletakkan langsung kopi di 
atas wadah berjaring dan dijemur menghadap sinar matahari. Pada proses ini 
biasanya memakan waktu hampir 2 minggu tergantung kondisi alamnya. Agar 
hasil pengeringan dapat menghasilkan hasil yang maksimal, biasanya setiap 3-4 
jam sekali kopi yang dijemur harus dibolak-balik dan diratakan tiap sisinya 
10 
 
dengan mengganti posisi sebarnya. Hal ini dilakukan agar semua kopi 
mendapatkan pengeringan yang merata. Pengeringan oven merupakan proses 
pengeringan kopi dengan menggunakan oven pengering kopi. Kopi-kopi yang 
akan dikeringkan dimasukkan ke dalam oven dan memakan waktu pengeringan 
kurang lebih 4-20 jam dengan suhu 40-80OC (Yusianto dan Mulato., 2015). 
Menurut Najiyati dan Danarti (2006) pengeringan pada kopi biasanya 
dilakukan dengan tiga cara yaitu pengeringan secara alami, buatan, dan kombinasi 
antara alami dan buatan.  
Pengeringan alami hanya dilakukan pada musim kemarau karena 
pengeringan pada musim hujan tidak akan sempurna. Pengeringan yang tidak 
sempurna mengakibatkan kopi berwarna coklat, berjamur, dan berbau apek. 
Pengeringan pada musim hujan sebaiknya dilakukan dengan cara buatan atau 
kombinasi cara alami dan buatan. Pengeringan secara alami sebaiknya dilakukan 
dilantai semen, anyaman bambu, atau tikar.  
Kebiasaan menjemur kopi di atas tanah akan menyebabkan kopi menjadi 
kotor dan terserang cendawan. Cara penjemuran kopi yang baik adalah 
dihamparkan di atas lantai dengan ketebalan maksimum 1.5 cm atau sekitar 2 
lapisan. Setiap 1–2 jam hamparan kopi di bolak-balik dengan menggunakan alat 
menyerupai garuh atau kayu sehingga keringnya merata. Bila matahari terik 
penjemuran biasanya berlangsung selama 10–14 hari namun bila mendung 
biasanya berlangsung 3 minggu.  
Pengeringan secara buatan biasanya dilakukan bila keadaan cuaca 
cenderung mendung. Pengeringan buatan memerlukan alat pengering yang hanya 
memerlukan waktu sekitar 18 jam tergantung jenis alatnya. Pengeringan ini 
dilakukan melalui dua tahap. Tahap pertama, pemanasan pada suhu 65-100
o
C 
untuk menurunkan kadar air dari 54% menjadi 30%. Tahap kedua pemanasan 
pada suhu 50–60
o
C untuk menurunkan kadar airmenjadi 8-10%. 
Pengeringan kombinasi adalah gabungan antara proses pengeringan sinar 
matahari dengan mekanis. Awalnya kopi dikeringkan menggunakan sinar 
matahari langsung, setelah kadar air pada kopi menurun hingga 30%. Pengeringan 
dilanjutkan dengan menggunakan oven hingga kadar air yang tersisa 8-10% 
(Rambe, 2018). Menurut Winangsih dkk (2013), suhu pengeringan memegang 
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peranan penting dalam proses pengeringan, penggunaan suhu yang terlalu tinggi 
dapat meningkatkan biaya produksi dan menurunkan nilai gizi, sedangkan jika 
suhu pengeringannya terlalu rendah, produk yang dihasilkan akan basah dan 
lengket serta berbau busuk. Menurut Winarno (2004), selain itu suhu pengeringan 
dapat mengakibatkan terjadinya perubahan karakteristik kimia sehingga 
mengurangi mutu produk yang dihasilkan. Suhu optimal pengeringan kopi 
berkisar antara 40-55OC.  
Lama waktu pengeringan biji kopi optimal berkisar antara 4-20 jam. Karena 
pada waktu pengeringan ini perpindahan partikel air dan penguapannya 
berlangsung dengan baik. Pengeringan yang terlalu lama dapat menyebabkan 
terjadinya kerusakan permukaan biji (case hardening), perpindahan partikel air di 
dalam biji menjadi sulit  dan berakibat pada penurunan mutu biji kopi yang 
dikeringkan (Yefri dkk, 2020). 
 
2.4.   Mutu Fisik 
Mutu fisik dan cita rasa kopi ditentukan oleh cara panen dan pengolahan 
(Olam, 2012). Dua cara panen kopi di Indonesia yaitu panen selektif merah dan 
racutan. Panen selektif menghasilkan buah kopi merah yang harus segera 
ditangani dengan baik untuk mencegahnya dari kerusakan, sehingga dapat 
diperoleh mutu fisik dan cita rasa yang baik (Lambot et al., 2010). Pengolahan 
pasca panen sangat besar pengaruhnya terhadap mutu fisik, cita rasa dan 
komposisi kimia biji kopi (Partelli et al., 2012). 
Pengolahan kopi juga berpengaruh terhadap mutu fisik kopi liberika. 
Terdapat dua metode pengolahan kopi, yaitu cara pengolahan kering (dry 
processing/natural coffe) dan cara basah (wet process/full wash) (Figueiredo et 
al., 2012). Indonesia dikenal dengan empat metode pengolahan kopi: pengolahan 
basah-giling kering (full wash-dry hulling), pengolahan basah-giling basah (full 
wash-wet hulling), pengolahan semi basah (semi-wet processing atau pulp natural 





Kopi hasil panen secara racutan biasanya diolah kering, tetapi biji kopi hasil 
pengolahan kering bermutu fisik dan cita rasa lebih rendah daripada hasil 
pengolahan basah (Aguilar et al., 2010). Pengeringan kopi pada suhu melebihi 
40OC akan merusak cita rasa (Isquerdo et al., 2012). Hasil panen selektif merah 
biasanya diolah basah yaitu: dilakukan pengupasan kulit, fermentasi, pencucian 
dan pengeringan kopi berkulit tanduk. Kopi hasil olah basah mempunyai aroma 
dan rasa lebih baik, ukuran lebih rendah, keasaman lebih tinggi dari pada hasil 
olah kering (Mazzafera dan Padhila-Purcino, 2004). 
Mutu kopi di Indonesia umumnya tergolong masih rendah. Hal ini 
dikarenakan pengolahan kebun, panen, serta penanganan pasca panen kurang 
tepat. Kopi yang bermutu baik akan memiliki nilai ekonomis tinggi dan dapat 
menghasilkan produk pengembangan kopi yang baik pula. Untuk memperoleh 
buah kopi dengan mutu baik dan bernilai jual tinggi, maka dapat dilakukan 
beberapa upaya peningkatan mutu kopi. Salah satu peningkatan mutu kopi adalah 
penerapan standar mutu bagi buah kopi agar layak dipasarkan (Kaswindi, 2017). 
Pada umumnya mutu kopi dipengaruhi beberapa faktor seperti: varietas, 
iklim, ketinggian tempat, kesesuaian lahan dan penanganan pra dan pasca panen, 
serta cara pengolahannya. Mutu fisik biji kopi yang dapat dilihat antara lain 
adalah ukuran biji, densitas kamba, kenormalan biji, warna biji dan bentuk biji 
yang akan menentukan mutu kopi serta berpengaruh terhadap cita rasa 
seduhannya (Oliveira et al., 2012).  
Menurut Specialty Coffee Association of America (SCAA), syarat mutu fisik 
kopi spesialti adalah tidak ada cacat primer (primary defects) dan nilai cacat 
sekunder (secondary defects) maksimum lima (SCAA, 2009). Cacat primer adalah 
cacat biji yang berpengaruh negatif terhadap cita rasa biji kopi, sedangkan cacat 
sekunder dianggap tidak berpengaruh negatif terhadap cita rasa biji kopi.  
Standar mutu diperlukan sebagai tolak ukur dalam pengawasan mutu dan 
merupakan perangkat pemasaran dalam menghadapi klaim dari konsumen dan 
dalam memberikan umpan balik ke bagian pabrik dan bagian kebun. Standar 
Nasional Indonesia (SNI) biji kopi yang telah dikeluarkan oleh Badan 
Standardisasi Nasional yaitu SNI Nomor 01-2907-2008. 
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Syarat mutu dibagi menjadi dua yaitu syarat umum dan syarat khusus. 
Syarat umum adalah persyaratan bagi setiap biji kopi yang dinilai dari tingkat 
mutunya. Biji kopi yang tidak memenuhi syarat umum tidak dapat dinilai tingkat 
mutu kopinya. Syarat mutu umum kopi dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1. Syarat  Mutu Umum Kopi Liberika Berdasarkan  ICO (2013) 
Kriteria Satuan Persyaratan 
Bau  Bersih atau bebas bau  
Densitas curah % fraksi massa 0,55-0,75% 
Kadar abu % fraksi massa 4,5-6,5% 
Kadar air % fraksi massa 12-13% 
pH  6-8 
Susut bobot gram 10-30% 
Sumber: International Coffea Organization  (ICO, 2013) 
Syarat mutu khusus kopi liberika pengolahan kering dapat dilihat pada Tabel 2.2 
Tabel 2.2. Syarat Mutu Khusus Kopi Liberika Pengolahan Kering. 
Ukuran             Kriteria                               Satuan                          Persyaratan 
Besar   Tidak lolos ayakan berdiameter    % fraksi massa                  Maks lolos 5 
              6,5 mm (sieve No.16)    
Kecil    Lolos ayakan diameter 6,5 mm,    % fraksi massa                   Maks lolos 5 
             tidak lolos ayakan berdiamter 3,5  
             mm (Sieve No.9) 
Sumber: SNI 01-2907-2008 
 
Syarat mutu khusus kopi liberika pengolahan basah dapat dilihat pada Tabel 2.3. 
Tabel 2.3. Syarat Mutu Khusus Kopi Liberika Pengolahan Basah. 
Ukuran           Kriteria                                 Satuan                            Persyaratan 
Besar     Tidak lolos ayakan berdiamter        % fraksi massa                Maks lolos 5 
              7,5 mm (Sieve No.19) 
Sedang    Lolos ayakan diameter 7,5 mm     % fraksi massa                 Maks lolos 5 
              tidak lolos ayakan berdiamter 6,5  
              (Sieve No.16)  
Kecil      Lolos ayakan diameter 6,5 mm    % fraksi massa                  Maks lolos 5 
               tidak lolos ayakan berdiamter 5,5 
               mm (Sieve No.14) 









III. MATERI DAN METODE 
3.1. Waktu dan Tempat 
Penelitian telah dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan Agustus 2020, 
di Laboratorium Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan 
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, Jl. H. R. Soebrantas No. 115 
KM 15,5 Kelurahan Tuah Madani, Kecamatan Tuah Madani, Kota Pekanbaru. 
 
3.2. Bahan dan Alat 
          Bahan yang digunakan adalah kopi liberika yang dipetik dengan tingkat 
kematangan 6 dari perkebunan petani di Kabupaten Meranti. Alat yang digunakan 
dalam penelitian ini antara lain timbangan, ember, gelas ukur, oven, mesin tanur, 
cawan perselin, kertas klip, penggaris, karung, kertas label, aluminium foil, 
ayakan, kamera digital, stopwatch, gunting, sarung tangan, masker, nampan, buku 
tulis dan alat-alat lain yang menunjang terlaksananya penelitian. 
 
3.3. Metode Penelitian 
Metode penelitian adalah esksperimen menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) Non Faktorial terdiri atas 5 perlakuan. Teknik pengeringan 
menggunakan oven dengan suhu 40
o
C dan lama pengeringan sebagai perlakuan 
yaitu: 
Y1= Lama pengeringan 4 jam 
Y2= Lama pengeringan 8 jam 
Y3= Lama pengeringan 12 jam  
Y4= Lama pengeringan 16 jam 
Y5= Lama pengeringan 20 jam 
Setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali, sehingga didapat 5 x 4 = 20 unit 
percobaan. Setiap unit percobaan terdiri atas 100 g biji kopi sehingga diperoleh 2 
kg biji kopi. Bentuk umum dari model linear RAK non Faktorial menurut Mattjik 





Yij = µ + ti + εij 
Keterangan: 
Yij = Respon atau nilai pengamatan dari perlakuan ke-i dan ulanagan ke-j 
µ = Nilai tengah umum 
ti = Pengaruh perlakuan ke-i 
εij = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j  
 i      = 1,2,....t 
 j      = 1,2,....r 
 
Perlakuan dan ulangan dapat dilihat pada  Tabel 3.1 
Tabel 3.1. Perlakuan dan Ulangan  
Perlakuan  Ulangan  
 U1 U2    U3                                 U4 
Y1 Y1U1 Y1U2 Y1U3                Y1U4 
Y2 Y2U1 Y2U2 Y2U3                Y2U4 







Y4U3                Y4U4 
Y5U3                Y5U4 
 
Hasil pengacakan dapat dilihat pada Tabel 3.2. 
Tabel 3.2.  Hasil Pengacakan  
P4 U2 P4 U3 P5U3 P3U2 
P1 U1 P3 U3 P2U3 P2U4 
P2 U1 P3U1 P1U2 P4U1 
P2 U2 P5 U2 P4U1 P4U2 













3.4. Pelaksanaan Penelitian 
Penelitian dimulai dari tahap persiapan biji kopi liberika berwarna merah  
yang diperoleh dari perkebunan kopi di Desa Kedaburapa Dusun Parit Senang, 
Kecamatan Rangsang Pesisir dengan tingkat kematangan 6 sebanyak 5 kg yang 
baru siap dipanen. Biji kopi didapat dari Meranti dengan cara di pesan dan di 
terima di Pekanbaru. Kemudian kopi dilakukan proses sortasi, pengupasan, 
fermentasi, pencucian dan pengeringan. Pengupasan kulit buah dengan mesin 
pengupas (pulper) kopi, kemudian kopi yang telah dikupas dalam bejana khusus 
untuk dipermentasi. Fermentasi dilakukan biasanya pada pengolahan kopi 
liberika, untuk mengurangi rasa pahit dan mempertahankan cita rasa kopi, 
fermentasi  dilakukan dengan cara merendam biji ke dalam air selama 24 jam 
mulai pukul 07.00-07.00 WIB.  
Setelah proses fermentasi akan dilanjutkan proses pencucian dengan air 
bersih yang mengalir bertujuan untuk menghilangkan sisa lendir hasil fermentasi 
yang masih menempel pada kulit tanduk kopi. Selanjutnya dilakukan 
pengeringan. Biji kopi seberat 100 g dibungkus menggunakan aluminium foil dan 
dimasukkan kedalam oven. Biji kopi liberika dioven dengan perlakuan jam yang 
berbeda yaitu: 4 jam, 8 jam, 12 jam, 16 jam dan 20 jam dengan suhu yang sama 
40
o
C. Setelah kopi liberika kering kemudian dibungkus menggunakan aluminium 
foil dan plastik klip agar tidak terkontaminasi bahan lainnya. Kemudian dilakukan 
analisis kadar air, susut bobot,densitas curah dan kadar abu. 
 
3.4.1. Sortasi 
Kopi liberika yang sudah dipanen dengan tingkat kematangan 6 (kopi 
sudah berwarna kuning kemerahan, menunjukkan sudah mulai matang) disortasi 
dengan memperhatikan bentuk dan ukuran buah. Bentuk kopi yang digunakan 
adalah bentuk kopi yang seragam bebas dari buah yang cacat atau pecah, kurang 
seragam dan terserang hama penyakit. Sortasi juga dimaksudkan untuk 






3.4.2.  Pengupasan 
           Proses pengolahan basah diawali dengan pengupasan kulit buah dengan 
mesin pengupas (pulper) kopi, pengupasan kulit buah berlangsung diantara 
permukaan roda mesin yang berputar tipe selinder untuk kemudian menghasilkan 
biji kopi yang masih terbungkus kulit tanduk yang berbentuk tajam, kemudian 
kopi yang telah dikupas dalam bejana khusus untuk difermentasi (Rahardjo, 
2019). 
 
3.4.3. Fermentasi  
 Fermentasi diperlukan untuk menyingkirkan lapisan lendir pada kulit 
tanduk kopi, fermentasi dilakukan biasanya pada pengolahan kopi liberika, untuk 
mengurangi rasa pahit dan mempertahankan cita rasa kopi, fermentasi dapat 
dilakukan dengan cara merendem biji ke dalam air selama 24 jam mulai pukul 
07.00-07.00 WIB. Selama proses fermentasi lendir yang melekat pada kulit 
tanduk kopi akan luruh secara perlahan dan terpisah dari biji kopi, setelah proses 
fermentasi akan dilanjutkan proses pencucian kopi (Rahardjo, 2019). 
 
3.4.4. Pencucian  
Pencucian bertujuan untuk menghilangkan sisa lendir hasil fermentasi yang 
masih menempel pada kulit tanduk kopi. Untuk kapasitas kecil pencucian dapat 
dilakukan secara manual di dalam bak atau ember, sedangkan untuk kapasitas 
besar perlu dibantu dengan mesin, setelah pencucian selesai kopi yang telah dicuci 
akan langsung dikeringkan (Rahardjo, 2019). 
 
3.4.5. Pengeringan 
Biji kopi dimasukkan dalam loyang aluminium untuk dikeringkan 
menggunakan oven dengan suhu 40
o
C Pengeringan dilakukan dengan lima 







3.5. Pengamatan Penelitan 
Analisis penelitian yang dilakukan adalah analisis fisik yang terdiri atas: 
kadar air, susut bobot, kadar abu dan densitas curah.  
 
3.5.1. Pengujian Kadar Air (%) 
Cawan bersih kosong dikeringkan dalam oven bersuhu 105OC selama satu 
jam. Kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang 
beratnya. Sampel sebanyak 100 g dimasukkan ke cawan yang telah diketahui 
beratnya dan dioven pada suhu 105OC selama 3 jam. Selanjutnya bahan 
didinginkan dalam desikator, lalu bahan tersebut ditimbang. Bahan kemudian 
dipanaskan kembali dalam oven selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam 
desikator lalu ditimbang. Perlakuan diulang 3 kali sehingga diperoleh berat 
konstan. Kadar air dihitung menggunakan rumus (Sutarmadji et al., 1989). Kadar 
air yang diperoleh kemudian dibandingkan dengan standar kadar air biji kopi 
menurut SNI 01-2907-2008. Kadar air dihitung dengan persamaan berikut: 
100% x 
sampelberat 
ovensetelah berat  -cawan berat sampelberat 




3.5.2.   Susut Bobot (gram) 
Perhitungan susut bobot dilakukan berdasarkan penurunan berat bahan 
sejak awal hingga akhir pengeringan (Sudarmadji, 1997). Susut bobot yang 
didapat dibandingkan dengan rumus sebagai berikut:  
 
 
3.5.3. Densitas Curah (%) 
Densitas curah, yaitu massa partikel yang menempati suatu unit volume 
tertentu yang diukur dihitung dengan membagi berat biji kopi dengan volume biji 
kopi di dalam wadah yang telah diketahui volumenya. Analisis densitas curah 
dilakukan dengan 100 g biji kopi dengan memasukkan biji kopi ke dalam gelas 
ukur sampai volume 100 ml, kemudian tuangkan biji kopi ke dalam suatu wadah 
dan timbang beratnya (Hendri, 2013). Densitas curah yang diperoleh kemudian 
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dibandingkan dengan standar densitas curah biji kopi menurut ICO (2013). 




3.5.4. Analisis Kadar Abu (%) 
Penentuan kadar abu merujuk pada AOAC (2015). Cawan perselin 
dimasukkan ke dalam oven suhu 110OC selama 1 jam, dinginkan dalam desikator 
15 menit, lalu ditimbang. Sampel sebanyak 100 g dimasukkan ke dalam cawan 
perselin. Cawan perselin diletakkan dalam tanur pengabuan pada suhu 525OC 
selama 3 jam. Cawan perselin didinginkan dalam desikator 12 jam, kemudian 
ditimbang. Kadar abu dihitung dengan rumus: 
% 100 x 
W1
  W3-W2)(W1






W1 = Berat Sampel (g) 
W2= Berat Cawan Perselin (g)  
W3= Berat Cawan Perselin + Sampel Setelah Ditanurkan (g) 
 
3.6      Analisis Data 
 Data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan menggunakan uji 
ANOVA, jika terdapat perbedaan perlakuan akan dilanjutkan dengan  uji 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%. Data hasil pengamatan 
dianalisi secara statistik dengan sidik ragam Rancangan Acak Lengkap Non 
faktorial. Sidik Ragam dapat dilihat pada Tabel 3.3. 



























5.1.  Kesimpulan  
 Hasil penelitian diketahui bahwa efektivitas lama pengeringan oven 
terbaik pada mutu fisik kopi liberika (Coffea liberica) berdasarkan variasi waktu 
pengeringan adalah 4 jam (Y1). 
 
5.2. Saran 
 Berdasarkan hasil penelitian, diharapkan adanya penelitian lebih lanjut 
terhadap pengeringan kopi dengan jenis kopi yang berbeda dan lama pengeringan 
untuk mengetahui sifat fisik dan kimia jenis-jenis kopi. 
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Total Rataan Stadev 
 
   1    2    3    4 
   Y1 12,00 12,60 13,40 11,60 49,60 12,40 0,78 
Y2 11,00 11,20 11,40 14,00 47,60 11,90 1,40 
Y3 11,00 10,20 14,40 10,20 45,80 11,45 2,00 
Y4 09,20  09,40 11,00 10,20 39,80 09,95 0,82 
Y5 10,20 10,80 09,40 10,60 41,00 10,25 0,61 
Total 53,40 54,20 59,60 56,60 223,80 
 
  




  =  
= 2.504,32 
JKT  =   ijk
2
 FK 




 + ... + (10,60)
2
 – 2.504,32 
  = 2.545,16 – 2.504,32 
  = 40,84 
JKP  =   – FK 




+ ... + (41,00)
2
/4 – 2.504,32 
  = 2.522,15 – 2.504,32 
= 17,83 
JKG  = JKT JKP 
    = 40,84 – 17,83 
  = 23,01 
KTP  = JKP/DB perlakuan 
  = 17,83/4 
  = 4.46 
KTG  = JKG/DB galat 
  = 23,01/15 
  = 1,53 
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F Hitung = KTP/KTG 
  = 4,46/1,53 




DB JK KT Fhitung 
 
Ftabel 
      
5% 1% 





15 23,01 1,53 
   Total 
 
19 40,84 
    Keterangan: Tn = tidak berbeda nyata 
 
Rerata Umum (X)   = Yij/r.t  =  = 11,19 





























Total Rataan Stadev 
 
   1       2      3      4 
   Y1 04,86 06,96 09,91 10,88 32,61 08,15 2,75 
Y2 12,00 09,95 16,36 18,11 56,42 14,10 3,77 
Y3 15,70 14,58 20,64 23,88 74,80 18,70 4,34 
Y4 20,90 19,91 24,97 28,58 94,36 23,59 3,98 
Y5 25,56  26,91 30,79 34,11 117,37 29,34 3,87 
Total 79,02   78,31    102,67  115,56 375,56 
 
  
FK   = Y
2
/tr 
  =  
= 7052,26 
JKT  =   ijk
2
 FK 




 + ... + (34,11)
2 
 – 7052,26 
  = 8.345,112 – 7052,26 
  = 1.292,84 
JKP  =   – FK 




+ ... + (117,37)
2
/4  – 7052,26   
  = 8.130,299  – 7052,26 
= 1.078,03 
JKG  = JKT JKP 
= 1.292,84 – 1.078,03 
  = 214,81 
KTP  = JKP/DB perlakuan 
  =1.078,03 /4 
  = 269,50 
KTG  = JKG/DB galat 
  = 214,81/15 
  = 14,32 
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F Hitung = KTP/KTG 
  = 269,50/14,32 




DB JK KT Fhitung 
 
Ftabel 
      
5% 1% 





15 214,81 14,32 










Rerata Umum (X)        = Yij/r.t  =  = 18,77 
Koefisien Keragaman (KK) =  x 100 % =  x 100 % = 20,15 
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
Standar Error (SE)  =  
  =  













Jarak Nyata Terkecil   
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 3,01 2,85 4,16 3,94 
3 3,16 2,98 4,34 4,11 
4 3,25 3,07 4,46 4,22 
5 3,31 3,13 4,54 4,30 
 
 
Uji Lanjut Perlakuan  
Nilai terbesar keterkecil 
Perlakuan  Y5 Y4 Y3 Y2 Y1 
Rataan 29,34 23,59 18,70 14,10 8,15 
Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan  Selisih  LSR 5% LSR 1% Ket 
Y5-Y4 5,75 2,85 3,94 ** 
Y5-Y3 10,64 2,98 4,11 ** 
Y5-Y2 15,24 3,07 4,22 ** 
Y5-Y1 21,19 3,13 4,30 ** 
     Y4-Y3 4,84 2,85 3,94 ** 
Y4-Y2 9,44 2,98 4,11 ** 
Y4-Y1 15,44 3,07 4,22 ** 
     Y3-Y2 4,60 2,85 3,94 ** 
Y3-Y1 10,55 2,98 4,11 ** 
     Y2-Y1 5,95 2,85 3,94 ** 
 
Keterangan :   
* : berbeda nyata. 
**  :berbeda sangat nyata. 
tn : tidak berbeda nyata 
 
Perlakuan  Rataan   Urutkan  Besar ke Terkecil 
        Y1             8,15   Y5 Y4 Y3 Y2  Y1 
       Y2 14,10             29,34   23,59    18,70   14,10     8,15 
       Y3 18,70      a   b   c     d   e 
       Y4 23,59 
       Y5 29,34 
 
Superskrip  
Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 
e d c b a 
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Lampiran 3. Sidik Ragam Analisis Densitas Curah 
Perlakuan Ulangan 
 
Total Rataan Stadev 
 
   1      2      3      4 
   Y1 0,75 0,76 0,72 0,69 2,92 0,73 0,03 
Y2 0,72 0,71 0,68 0,69 2,80 0,70 0,01 
Y3 0,68 0,66 0,63 0,64 2,61 0,65 0,02 
Y4 0,63 0,61 0,60 0,59 2,43 0,61 0,01 
Y5 0,59 0,58 0,55 0,55 2,27 0,57 0,02 
Total 3,34 3,32 3,21 3,16 13,03   
  
FK   = Y
2
/tr 
  =  
= 212,22 
JKT  =   ijk
2
 FK 




 + ... + (0,55)
2
 – 212,22 
  =  228,40 – 212,22 
  =  16,18 
JKP  =   – FK 




+ ... + (2,27)
2
/4 – 212,22 
  =  216,01- 212,22 
  = 3,79 
JKG  = JKT JKP 
    = 16,18 – 3,79 
  = 12,39 
KTP  = JKP/DB perlakuan 
  = 3,79/4 
  = 0,94 
KTG  = JKG/DB galat 
  = 12,39/15 
  = 0,82 
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F Hitung = KTP/KTG 
  = 0,94/0,82 
  = 1,14 
SK 
 
DB JK KT Fhitung 
 
Ftabel 
      
5% 1% 





15 12,39 0,82 
   Total 
 
19 16,18 
    Keterangan: Tn= tidak berbeda  nyata 
 
Rerata Umum (X)   = Yij/r.t  =  = 0,65 
























Total Rataan Stadev 
 
  1   2   3   4 
   Y1 4,80 3,80 4,40 4,40 17,40 4,35 0,41 
Y2 4,80 4,40 4,20 4,20 17,60 4,40 0,28 
Y3 4,40 4,60 4,40 4,00 17,40 4,35 0,25 
Y4 4,40 4,60 4,00 4,40 17,40 4,35 0,25 
Y5 4,20 4,40 4,40 4,80 17,80 4,45 0,25 
Total 22,60 21,80 21,40 21,80 87,60 21,90 
  
FK   = Y
2
/tr 
  =  
=383,688 
JKT  =   ijk
2
 FK 




 + ... + (4,80)
2
 – 383,688 
  = 385,04 – 383,688 
  = 1,352 
JKP  =   – FK 




+ ... + (17,80)
2
/4 –383,688 
  = 383,72 – 383,688 
= 0,032 
JKG  = JKT JKP 
    = 1,352 – 0,032 
  = 1,32 
KTP  = JKP/DB perlakuan 
  = 0,032/4 
  = 0,008 
KTG  = JKG/DB galat 
  = 1,32/15 
  = 0,088 
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F Hitung = KTP/KTG 
  = 0,008/0,088 




DB JK KT Fhitung 
 
Ftabel 
      
5% 1% 





15 1,32 0,088 
   Total 
 
19 1,352 
    Keterangan: Tn= tidak berbeda nyata 
 
Rerata Umum (X)   = Yij/r.t  =  = 4,38 











Lampiran. 5. Bagan Prosedur Penelitian   





















Kebun Rakyat Kepulauan Meranti 
 
Pemesanan Biji Kopi 
 
 









Perendaman Biji Kopi 24 Jam 
 
 





 Pengeringan biji kopi selama 4 jam, 
8 jam, 12 jam, 16 jam, 20 jam, 
dengan suhu 40
o












1. Kadar air 
2. Susut bobot 
3. Densitas curah 
4. Kadar abu 





































































Keterangan: a). Loyang, b). Sarung tangan medis, c). Masker mulut, d). Aluminium foil,  
















































































   
J 
 
         






















Keterangan:    a). Biji kopi liberika, b). Pengupasan biji kopi liberika, c). Fermentasi biji kopi 
liberika, d).Pencucian biji kopi liberika, e).Penimbangan sampel biji kopi f). 
pengovenan  biji kopi liberika, g). Sampel biji kopi yang sudah dioven, h) Proses 
blender biji kopi liberika, i).Sampel biji kopi yang sudah diblender j).Analisis 
susut bobot, k). Analisis kadar air, l). Analisis kadar abu, m). Densitas curah, n.) 
Kopi Sesudah di Oven 
 
 
